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Kefir merupakan salah satu minuman hasil olahan susu dengan 
cara fermentasi dengan menggunakan bakteri dan yeast yang terkandung 
dalam biji kefir. Selain menggunakan susu, kefir juga dapat dibuat dengan 
menggunakan larutan gula dengan atau tanpa penambahan ekstrak buah 
yang disebut sebagai “kefir d’aqua”, “sugary kefir” atau “water kefir”. 
Kefir dibuat dengan menggunakan ekstrak buah murbei, tahapan ekstraksi 
menyebabkan kandungan nutrisi yang digunakan untuk aktivitas biji kefir 
menurun sehingga diperlukan penambahan sumber karbon yaitu  gula. Pada 
penelitian ini, pembuatan kefir murbei menggunakan perlakuan 
penambahan starter yang mengandung mikroorganisme yang stabil dan 
saling berinteraksi secara simbiosis dengan memanfaatkan substrat sehingga 
menghasilkan metabolit bioaktif yang berperan sebagai antibakteri untuk 
menghambat pertumbuhan bakteri uji. Pada penelitian ini, digunakan 
penambahan starter 1% dan 10%. Rancangan penelitian yang digunakan 
adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan desain faktorial, dua 
faktor yaitu konsentrasi gula dan starter sehingga variasi diperoleh empat 
perlakuan dengan enam kali pengulangan sehingga total diperoleh 24 unit 
eksperimen. Parameter uji utama yang dilakukan adalah sifat kimia yang 
terdiri dari pH dan uji antibakteri terhadap Staphylococcus aureus ATCC 
25923 serta parameter uji pendukung yang digunakan adalah total asam 
dengan metode “Soxhlet Henkel” dan total bakteri asam laktat dan khamir 
dengan metode “Dilution and Plating”. Data yang diperoleh dianalisa 
secara statistik menggunakan ANOVA (Analysis of Varians) pada α = 5% 
dan jika ada beda nyata akan dilanjutkan dengan uji beda jarak nyata 
Duncan (Duncan’s Multiple Range Test/DMRT) pada α = 5%. Variasi 
konsentrasi gula dan starter berpengaruh nyata terhadap pH dan aktivitas 
antibakteri. Interaksi variasi konsentrasi gula dan starter berpengaruh nyata 
terhadap aktivitas antibakteri, namun tidak berpengaruh nyata terhadap pH.  
 
  
Kata kunci: kefir, murbei, sifat kimia, antibakteri. 
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 Kefir is a dairy beverage by fermentation using bacteria and 
yeast contained in kefir grains. Instead of using milk, kefir can also be 
created by using a sugar solution with or without the addition of fruit 
extracts called "kefir d'aqua", "sugary kefir" or "water kefir". Kefir is made 
by using mulberry fruit extracts, extraction process cause nutrients that are 
used for kefir grains activity decreased, necessitating the addition of a 
carbon source that is sugar. In this research, manufacture kefir mulberry use 
the addition of a starter, starter contains microorganisms are stable and 
interact in symbiosis with utilizing the substrate so as to produce bioactive 
metabolites that act as an antibacterial to inhibit the growth of test bacteria. 
In this study, the addition of starter used 1% and 10%.  The design study is 
a Randomized Block Design (RBD) with factorial design, two factor with 
the different levels of sugar concentration and the starter so there are four 
treatments with six repetitions for a total of 24 units obtained experiments. 
The main analysis is conducted chemical properties consisting of pH, and 
testing of antibacterial against Staphylococcus aureus ATCC 25923, as well 
as the testing parameters support used is total acid method “Soxhlet 
Henkel” and total lactic acid bacteria and yeast by the method of “Dilution 
and Plating”. The data were then analyzed statistically using ANOVA 
(Analysis of Variance) at α = 5 % and if there is a real difference it will 
proceed with different test real distance Duncan (Duncan's Multiple Range 
Test/DMRT) at α = 5 %. Variations of sugar and starter with different 
concentrations had significant effect on pH and antibacterial activity. 
Interaction between sugar and starter concentrations had significant effect 
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